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the ends. 
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attractive with their transparent skin, which does not burst in spite of its 
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© Mlt einer Kollagenflachfolie umhullte Wurstware mit netzartiger Oberflachenstruktur und Verfahren 
zu ihrer Herstellung. 



© Die Erfindung betrifft eine Wurstware, deren 
BratfUIIung von einer Umhullung, gebildet aus wenig- 
stens einer Koiiagenflachfolie mit seitlich Dberlap- 
penden Randem umgeben ist und deren aussere 
Oberflache netzartig strukturiert ist. Die Erfindung 
betrifft ferner eine Verfahren 2ur Herstellung solcher 
Wurstwaren. 
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Mitein rKollag nflachfoll umhUUte Wurstwar mit netzartlger Oberflichenstrufctur und Varfahren zu 

ihr rHerstellung 



Die Erfindung betrifft eine Wurstware, deren 
Bratfuilung von einer UmhGllung, gebildet aus 
wenigstens einer Koilagenflachfolie mit seitiich 
Gberiappenden RMndern, umgeben ist und deren 
aussere Oberfiache netzartig strukturiert ist. Die 
Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstel- 
lung solcher Wurstwaren. 

Es ist bekannt, Bruhwurst Oder Rohwurst in 
einem Naturdarm mit einem Netz zu umgeben 
Oder mit Garn zu umschnUren, damit der Damn 
grS/Henteils von der Beanspruchung durch das Ge- 
wicht der Wurst und durch radiale DruckkrSfte, die 
beim BrGhen bzw. beim Reifen auftreten, entiastet 
wird, Soiche WGrste zeigen eine ansprechend 
strukturierte Oberfiache, weii der Naturdarm sehr 
eiastisch ist und sich, verursacht durch den Innen- 
druck. zwischen den FMden des Netzes Oder der 
Umschnurung kissenartig vorwolbt. Heute werden 
dem Naturdarm vielfach kClnstiiche WursthUllen 
vorgezogen, weil sie durch ihre gleichmai3ige Fest- 
igkelt bei der Verarbeitung viele Vorteile bieten, 
unter anderem den, daii die UnterstGtzung durch 
ein Netz grundsStzlich entfallen kann. 

Wenn man allerdings aus Grunden der Optik 
auf die Verwendung eines Netzes Wert legt, so 
befriedigen kunstliche WursthGllen wegen der ih- 
nen eigenen Festigkeit und damit verbundenen 
geringen Vorwolbung weni ger. Woilte man ande- 
rerseits die elastischen Eigenschaften von z.B. 
Kollagen-WursthGllen diesen WGnschen anpassen, 
so wurden sich bereits bei der Herstellung entspre- 
chend breiter und diinner nachgiebiger schlauch- 
formiger Hullen unOberwindliche Schwierigkeiten 
zeigen. Bis heute ist es jedenfalls nicht geiungen. 
soiche WursthQIIen mit einem Durchmesser von 60 
mm und mehr mit einer Wandstarke kleiner als 50 
urn als Schlauchfolie herzustelien. 

Aus der EP-A-0 175 173 ist es bereits bekannt, 
teste Fleischwaren mit zusammenhangender Ober- 
fiache wie Kochschinken mit einer Koilagenflachfo- 
lie und einem Netz zu umhOlleri. Die Anwendung 
derartiger Kollagenflachfoiien zur Umhullung bzw. 
Verpackung von Wurstware insbesondere Bruh- 
wurst oder Rohwurst die mit einem Netz umgeben 
warden, hat der Fachmann aber bisher nicht in 
Betracht gezogen. Es ware na'mlich zu erwarten 
gewesen, dafl eine soiche Kollagenfolie, deren oh- 
nehin begrenzte Festigkeitseigenschaften vor allem 
unter Feuchteeinwirkung sich stark verschlechtern, 
d.h. deren NaiJfestigkeit gerlng ist, platzt, wenn sie 
mit WurstbrSt gefOllt wird, das eine pastSse FIGs- 
sigkeit mit vergl ichsweise hohem Wassergehalt 
darsteilt und dessen Oberfiache nicht • wie bei 
einem Fleischsttlck - zusammenhangend ist. son- 



dem das aus diskreten feinen Partikeln besteht. Ein 
Platzen ist vor allem an solchen Stellen zu befGrch- 
ten, wo die vergieichsweise mechanisch nur 
schwach beanspruchbare Kollagenfolie nicht durch 

5 die Maschen des umhGllenden SchlauehneUes ab- 
gestutzt und verstSrkt wird. Ein solches Platzen, 
das sich bei einer Fleischware mit zusammenhan- 
gender Oberfiache nicht storend bemerkbar macht, 
wurde im Fall einer WurstfGllung zum Austreten 

70 des vergieichsweise ddnnflUssigen Wurstbrats an 
den beschSdigten Stellen unter Druckverlust und 
damit zur allgemeinen Abflachung der kissenarti- 
gen Vorwolbungen der Folie fOhren. 

Oberraschenderweise hat sich jedoch gezeigt. 

75 dafl derartige Kollagenfolien wie sie zur Umhullung 
von Fleischwaren mit zusammenhangender Ober- 
fiache (Kochschinken) bereits eingesetzt worden 
sind, ohne Wandstarkenvergroflerung, d.h. ohne 
zusatzlichen Malnahmen zur Verbesserung der 

20 mechanischen Eigenschaften wie der Berstfestig- 
keit auch zur Umhullung von Wurstwaren. die mit 
einem flQssigen bzw. pastdsen Inhalt gefUjlt wer- 
den, eignen, ohne da/3 SchSdigungen auftreten. 
Ausgehend von dem vorbeschriebenen Stand 

25 der Technik ist es daher Aufgabe der Erfindung 
auch fttr Wurstwaren, deren Inhalt (Brat) pastos, 
sogar dOnnflussig ist und das keine zusammenhan- 
gende Oberfiache aufweist und zwar fQr Wurstwa- 
ren, die neben der UmhGllung mit einem Netz 

oo umgeben werden, eine UmhGllung aus einer Koila- 
genflachfolie bereitzustellen, die alien Anforderun- 
gen beim FGIIen und der nachfolgenden Hitzebe- 
handlung entspricht, ohne zu platzen. 

Gegenstand der Erfindung ist somit eine 

35 Wurstware, deren BratfGllung von einer UmhGllung. 
gebildet aus wenigstens einer Koilagenflachfolie mit 
seitiich Gberiappenden RSndern, umgeben ist und 
deren aussere Oberfiache netzartig strukturiert ist. 
Gemafl einer AusfGhrungsform wird die netzar- 

40 tige Struktur von einem die Wurstware umgeben- 
den Netz, vorzugsweise einem textilen Schlauch- 
netz gebildet. 

Deartige Kollagenflachfoiien werden mit einer 
Wandstarke von weniger als 20 am angeboten. Sie 

45 zeigen bei guter Dehnbarkeit die fGr den Anwen- 
dungsfall ausreichende Festigkeit. 

Geeignete Kollagenflachfoiien sind bereits be- 
kannt. Sie werden unter anderem in der DE-PS 642 
922 beschrieben. Soiche Kollagen-Folien konnen 

so auf einer Folfen-Gieflmaschine hergestellt werden 
(DE-PS 842 825 und US-PS 2,747,228). 

Ublich Breiten sind 0,38 und 0,57 m. Die 
Wandstarke b trSgt 7 - 40 tim, vorzugsweise 15 - 
30 am. 
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Als textile Schlauchnetze eignen slch al!e bran- 
chenUblichen Baumwollnetze mit rechteckigen, 
sechseckigen Oder rautenformigen Maschen. Be- 
vor2ugt werden solche Netze eingesetzt, in die in 
der Umfangsrichtung elastisch Faden eingearbei- 5 
tet sind. 

Gema/J einer weiteren Ausbildung der Erfin- 
dung kann die netzartige Struktur der ausseren 
OberMche direkt aufgepragt werden. Somit betrifft 
die Erflndgng auch elne Wurstware in elner Ko!!a- ro 
genflachfolie, bei der die netzartige Struktur direkt 
in die Mussere Oberflache bleibend eingepragt ist. 

Bei dieser AusfUhrungsform ist die Netzstruktur 
integraler Bestandteil der Oberflache der Wurst- 
ware, wahrend sie bei der UmhGllung mit einem is 
Netz als von der Wurstware getrennter Bestandteil 
ausgebildet ist Bne derartige AusfUhrungsform hat 
den Vortell, da/5 das Netz eingespart wird. Bei 
dieser AusfUhrungsform ist Uberraschend, da/3 nur 
eine vorUbergehende Deformation der Oberflache 20 
zur Erzeugung einer netzartigen Struktur ausrelcht, 
sofern das Wurstbrat unter Beibehaltung der Defor- 
mation zwecks Erzeugung der Netzstruktur einer 
warme- Oder Reifebehandlung unterworfen wird, 
bei der das Wurstbrat koaguliert Danach kann die 25 
Einwirkung einer Verformungskraft beendet wer- 
den: 

Die Oberflache der Hulle ist bleibend verformt 
und weist abgebiidet die Strukturen des formge- 
benden. die Deformation skraft ausUbenden Gehau- 30 
ses (z.B. ist ein Drahtkorb besonders geeignet) auf. 

Gegenstand der Erfindung ist ferner ein Verfah- 
ren zur Herstellung derartlger Wurstwaren, das 
dadurch gekennzeichnet ist, da/3 eine UmhGllung 
aus wenigstens einer Kollagenflachfolie mit seitlich 35 
Uberlappenden RSndem gebildet wird, die BratfUl- 
lung in die so gebildete UmhUllung eingepresst 
und auf die Sussere. Oberflache der umhUHten 
Wurstware eine netzartige Struktur aufgebracht 
wird. 40 

Weitere Einzelheiten des Verfahrens werden 
nachfolgend anhand der FUllvorrichtung und 
Figurenbeschreibung eriautert: 

Zum FUilen der erfindungsgema/ten Wurstwa- 
ren wird eine FUllvorrichtung vorwendet, wie sie 45 
ahnlich in der EP-A-0 175 173, Fig. 7 + 8 be- 
schrieben wurde, bei der jedoch an die Stelle der 
Auflageflache (29) eine feste Verbindung mit dem 
Rohr eines VakuumfUIIers tritt. Mit einer derart an- 
gepassten FUllvorrichtung konnen WUrste aller so 
gSnglgen Kaliber von 60 bis 150 mm Durchmesser 
gefUllt werden, wenn die Kombination der Rohre 
(24-26) im Durchmesser so bemessen wird, dafl 
jeweils das Rohr (26) Nennkaliber zeigt Die EP-A-0 
175 173 wird durch Verweis in die Beschreibung 55 
aufgenommen. 

Nachdem die Folie (28,33) von der Rolle (31) 
abgezogen und zwischen die Rohre (24, 25) einge- 



fadelt wurde, wobei die Kanten (34) einander Uber- 
lappen, und ein N tz auf das Rohr (24) aufgezogen 
wurde, wird zunachst das Rohr (26) vom Fuller 
luftfrel mit Brat gefUllt. Darauf werden Folie und 
Netz soweit vcrgezogen, dafl sie zusammengefaflt 
und mit einem Clip verschlossen werden konnen. 
Nun kann mit dem FUllen begonnen werden, wobei 
durch den FQlldruck die entstehende Wurst vom 
Brat prall ausgefUllt wird, wahrend Folie und Netz 
ynm Qerat abgezogen werden. Nach Unterbre- 
chung der Bratzufuhr wird die UmhOllung 
zusammengequetscht und mit einem Doppelcllpge- 
rat verschlossen. Zwischen den beiden Clips wird 
die fertige Wurst abgeschnitten. In das am GerMt 
verbliebene, mit dem zweiten Clip verschlossene 
leere HUllenende kann . sofort die nachste Wurst 
gefUllt werden. 

Nach dem geschilderten Verfahren konnen 
BrUhwUrste und RohwUrste gefUllt werden, die an- 
schlieflend wie handwerksUblich weiter behandeit 
werden sollen, ohne da/3 wegen der geringen 
WandstSrke der Kollagenfolie Oder deshalb, weil 
die LMngskanten der Folie ohne feste Verbindung 
nur etwa 10-20 mm Uberlappt sind, besondere 
Rucksicht genommen werden mOJte. 

Nach der Fertigstellung sehen die BrUh- und 
RohwUrste im Netz (siehe Figur 1) sehr anspre- 
chend, appetitlich und rustikal aus. Der Wurstinhalt 
ist sehr gut zu erkennen, weil die dUnne Kollagen- 
folie fast klar durchsichtig ist. Die Fleischfarbe wird 
nicht durch elnen wel/3lich-opaken Darm abge- 
schwacht Zwischen den Maschen ist die Folie 
durch den Druck des BrStes kissenartig nach au/3- 
en vorgewolbt. Die Vorwolbung betrSgt zwischen 1 
und 10 mm. 

Vor dem Aufschneiden der WUrste sollte das Netz 
entfernt werden. Das ist ohne weiteres moglich, 
weil bei der Fertigstellung zwischen Folie und Netz 
keine Haftung ausgebildet wird. Dagegen ist es 
nicht moglich und auch nicht erforderlich. die 
dUnne Folie von den WUrsten abzuziehen, weil 
dlese praktisch nicht mehr zu finden ist. Bei BrUh- 
wUrsten hat sie den gleichen Charakter wie die 
zarte Saitiingshaut eines Wiener-WUrstchens. Die 
Kollagenfolie wird namlich integraler Bestandteil 
des hergestellten Lebensmittels und ist zum Mit- 
verzehr bestimr:t. Bei groOkalibrigen Roh- und 
BrUhwUrsten ist es bisher nicht moglich, eine zum 
Mitverzehr bestimmte Kollagenschlauchfolie einzu- 
setzen. Eine solche Folie mu/3, urn den Druck des 
Brats aushalten zu konnen, eine minimaie Wand- 
starke von 65 ixm aufweisen, die den Verzehr 
zusammen mit der Wurst nicht eiiaubt. 

Erfindungsgema/3 lassen sich derartige groflka- 
. librlge Roh- und BrUhwUrste im Netz rationell her- 
stellen. Sie sehen sehr ansprechend, appetitlich 
und rustikal aus. 

GemSfl einer weit ren Ausbildung der Erfin- 
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dung kann auf clas Netz verzicht t werden, indem 
der Oberflache der mit der Kollagenfolie umhullten 
Wurstware eine Netzstruktur bleibend aufgepragt 
wird. Oiese AusfOh rungsform wird hergestellt, in- 
dem die netzartige Struktur auf der aufleren Ober- 
flache der umhullten und gefullten Wurstware 
durch Einwirkung einer Verformungskraft gebildet 
und durch eine anschlie/tende Warms- Oder Reife- 
beh and lung zwecks Koagulierung des Wurstbrats 
unter Beibehaltung der Deform ationskraft bleibend 
fixiert wird. Bei dieser AusfUhrungsform verwendet 
man anstelle von Textilnetzen vorzugsweise Draht- 
korbe, die iiber das Rohr 24 der Fullvorrichtung 
gestulpt werden. 

Die Figur 2 zeigt einen Drahtkorb, der fur die 
anschlie/tend beschriebene Vorgehensweise geei- 
gnet ist. Der Zyiinder ist in Langsrichtung in zwei 
Halbschalen 36,37 geteiit Beide HSIften sind ein- 
seitig durch ein Scharnier 38 schwenkbar miteinan- 
der verbunden und werden anderseitig mit 
SchnellverschlQssen 39 verschlossen. An den 
Stirnseiten ist der Zyiinder mit abnehmbaren Dec- 
keln 40.41 versehen. 

Die Figur 3 zeigt die in der EP-A-0175173 be- 
schriebene Vorrichtung mit einem zum Fullen be- 
reiten Drahtkorb. 

Zum Fullen wird die Folie 33 vor dem Ausstoflende 
25.28 der Fullvorrichtung zusammengenommen 
und ggfs. mit einem Clip 42 verschlossen. Der 
Drahtkorb wird mit einem offenen Ende uber das 
Rohr 24 geschoben bis das andere geschlossene 
Ende an das Rohr 24 anstoflt. 

Nun wird das Brat durch das Rohr 26 ausge- 
sto/ten und fulit die Folie, die sich dabei von innen 
an den Drahtkorb 35 anlegt. Der Drahtkorb wird 
gleichzeitig von dem BrSt nach vorn geschoben. 
Wenn der Korb ganz gefUllt ist, wird die Fullpresse 
angehalten und das Brat in der Folie 33 zwischen 
Korb 35 und Rohr 26 in axialer Richtung verdrangt, 
so da£ ggfs. ein Doppelclip 43 gesetzt werden 
kann. Das Brat soilte so bemessen sein, da/3 der 
Drahtkorb nach dem Anbringen des zweiten Dec- 
kels 41 vollstSndig gefOllt ist 

Figur 4 zeigt die oben genannte Vorrichtung 
mit gefulltem Drahtkorb und abgeclipter Folie. Die 
Wurstware ist nun allseitig von Folie umschlossen, 
wobei der Drahtkorb eine tragende und formende 
Funktion ausubt Das Muster des Drahtnetzes, aus 
dem der Korb gefertigt ist, bildet sich auf der 
Oberflache ab, wobei sich die Folie in den Ma- 
schen des Netzes kissenartig vorwfllbt. 

Die Wurstware kann nach dem Verschlieflen 
des Korbes in der ubiichen Weise weiterbehandelt 
werden: 

Eine BrCihwurst wird zunachst umgerot t, dann ge- 
trocknet, gerauchert und schliefllich gebrtiht. Auch 
eine Rohwurst wird umgerBtet und gegeben nfalls 
gerSuch rt und danach einige Tage bis einige Wo- 



chen gereift. 

Erst wenn die B handlung abgeschiossen ist. 
wird der Drahtkorb gedffnet und die fertige Wurst 
entnommen. Die Folie. hat sich dann unltfsbar mit 
5 dem WurstbrSt verbunden, wShrend sie anderer- 
seits als Trennmittel gegenQber dem Drahtkorb 
wirkt und es erlaubt, die Wurst leicht zu entneh- 
men. 

10 

AnsprUche 

1. Wurstware, deren BratfUllung von einer Um- 
hullung, gebildet aus wenigstens einer Kollagen- 

75 flachfolie mit seitiich Oberlappenden Rgndern, urn- 
geben ist und deren Sussere OberflSche netzartig 
strukturiert ist 

2. Wurstware nach Anspruch 1. dadurch ge- 
kennzeichnet dafl die netzartige Struktur von ein- 

20 em die Wurstware umgebenden Netz, vorzugs- 
weise einem textilen Schlauchnetz gebildet wird. 

3. Wurstware nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet , da£ das Netz Maschenweiten zwi- 
schen 5 und 20 mm Seitenlange aufweist. 

25 4. Wurstware nach Anspruch 3, dadurch ge- 
kennzeichnet , dafi die Maschen des Netzes 
poly ed risen, vorzugsweise rechteckig, sechseckig 
oder rautenformig geknCpft sind. 

5. Wurstware nach Anspruch 3 oder 4, dadurch 
30 gekennzeichnet , dafl in das Netz in Langs- 

und/oder Querrichtung eiastische Faden eingear- 
beitet sind. 

6. Wurstware nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet , dafl die netzartige Struktur direkt in 

35 die Mussere Oberflache bleibend eingepra*gt ist. 

7. Wurstware nach Anspruch 6, dadurch ge- 
kennzeichnet, da/3 die netzartige Struktur durch 
Verformung der OberflMche wShrend oder nach 
dem FOIIen gebildet und durch eine WSrmebe- 

40 handlung zwecks Koagulierung des Wurstbrats 
bleibend fixiert wird. 

8. Wurstware nach Anspruch 1 oder 6, dadurch 
gekennzeichnet , dai? die Kollagenflachfolie eine 
Starke zwischen 7 und 40 urn. vorzugsweise zwi- 

45 schen 15 und 30 urn hat. 

9. Wurstware nach Anspruch 1 oder 6, dadurch 
gekennzeichnet , dai3 die FQIIung aus einem Bruh- 
wurstbrat besteht und nach dem FUllen in Oblicher 
Weise gerauchert und gebrUht wird. 

so 10. Wurstware nach Anspruch 1 oder 6, 

dadurch gekennzeichnet , dafl die Fullung aus Ron- 
wurstbrat besteht und in ublicher Weise gerauchert 
und/oder gereift wird. 

11. Verfahr n zur Herstellung der Wurstwaren 

55 nach AnsprQchen 1 bis 10, dadurch gekennzeich- 
net dafl eine UmhUliung aus wenigstens einer Kol- 
lagenflachfolie mit s itlich Ub rlappenden Randern 
gebildet wird, die BrStfUllung in die so gebildete 
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UmhUllung eingepresst und auf die aussere Ober- 
flache der umhUliten Wurstware eine netzartige 
Struktur aufgebracht wird. 

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet , datf die netzartige Struktur durch 5 
UmhUllung mit einem Netz. vorzugsweise einem 
textilen Schlauchnetz als von der Oberflache der 
Wurstware getrennter Bestandteil aufgebracht wird. 

13. Verfahren nach. Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet , da/3 die netzartige Struktur auf der w 
ausseren Oberflache der umhUliten und gefullten 
Wurstware durch Einwirkung einer Verfonmungs- 
kraft gebildet und durch eine anschlie/tende War- 
mebehandlung zwecks Koagulierung des Wurst- 
brats unter Beibehaltung der Deformatlonskraft ts 
bieibend fixiert wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet , dafl wMhrend des UmhOllens, FUI- 
lens und der nachfolgenden Warmebehandlung 
zwecks Koagulierung des Wurstbrats die Wurst- 20 
ware von einem formgebenden GehSuse umgeben 

ist welches die Deformation der Oberflache be- 
wirkt und welches im Stande ist, der Oberflache als 
integralem Bestandteil eine Netzstruktur aufzupra- 
gen. & 

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch ge- 
kennzeichnet , da/J zur Erzeugung der Deforma- 
tionskraft ein Drahtkorb verwendet wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl der Drahtkorb zylindrisch ausge- 30 
bildet und in Halbschaienbauweise ausgefUhrt ist 

und stirnseitig mit je einem planen Deckel aus 
vorzugsweise dem gleichen Drahtgeflecht wie der 
Drahtkorb verschlieflbar ist. 
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